Restoranide kvaliteedinouded
liha valikul ja tarbijate soovid

» EPKK Lamba- ja kitsekasvatajate konverents
» Priit Toomits
» Eesti Peakokkade Uhendus
» Academic Food Lab




» Probleemsed kohad:

» Karja suurus - toodet ei jatku

» Lihaloikus - ebakvaliteetne

» Tapetavate loomade erinev vanus

» Restoranid ei taha tervet voi poolikut rumpa
» Liha kvaliteet vaga koikuv

» Tarnekindlus

» 45% lammastest on ristandid

» Nn. hobikasvatajad




» Ostsin kusagilt laadalt emotsiooni ostuna toorest
lambalihasaslokki. Kuubikud ilusad tihesuurused,
kuid kupsetades pehmeks ei saa. Isegi potis
hautades ei saanud soodavaks!

» Halb emotsioon sunnib kohalikust lambalihast
tulevikus nn. mooda vaatama




» Meil oleks vaja suuremaid lambakarju

» Vaja oleks karja uuendamine 3-4 sorti lihalambad

» Liha kategoriseerimine - 1. klass, 2. klass jne...

» Vaarindage liha - laagerdamine jms

» Rohkem portsjontukke - puhas kael, osso bucco,
ristluu, sadul, sise- ja valisfilee jne.

» Ettemuuk - kvaliteet-tukkide kiirkulmutamine
ja ette kogumine

» Sovhoos-kolhoos-UHISTU




» Kuidas edasi?

» Lambakasvatajate umarlaud
Eesti Peakokkade Uhendusega?
» Peakokad on huvitatud kohalikust lambalihast!




	Restoranide kvaliteedinõuded�liha valikul ja tarbijate soovid
	Slide Number 2
	Slide Number 3
	Slide Number 4
	Slide Number 5

